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فهیمه اقاجانی 
سارا چلمبری 
صغری علیجانی 
معصومه کفاش 
کارشناسی بهداشت عمومی6ترم 
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اصول نگهداری  مواد غذایی
3
:مقدمه 
اه تاریخ نگهداري مواد غذایی با تاریخ پیدایش انسان و تغذیه وي همر
ه است وي را تشکیل دادمشکلات اکولوژیکی بوده، یکی از بزرگترین 
ا بزیرا بشر به منظور نگهداري مواد غذایی براي سایر فصول همواره 
. مزاحمی که خود را شریک غذاي او می دانستند مواجه بودهموجودات 
تري و حشرات و سرانجام باکگربه،جوندگان حیوانات مختلف مانند سگ، 
آلودگی ها، قارچهاو کپکها همیشه در کمین خوردن و از بین بردن یا 
تعداد بسیاري از این موجودات هنوز هم مغلوب . انسانها بوده اندغذاي 
بدي رسد که جدال انسان با آنها انظر می بشر نگردیده اند و از این رو به 
خواهد بود
4
مواد ایران از جمله کشورهاي پیشکسوت در امر استفاده از سرما به منظور نگهداري
ریق غذایی به روش سنتی در مناطق مختلف کشور به طنگهداري  مواد . غذایی است
آنها در داخل زیرزمینهاي خنک وقرار دادن چال کردن در خاك و یا بسیاري از نقاط 
ره در ذخیاز زیرزمینها قرائن موجود حاکی از استفاده . دور از نور رایج بوده است
کردن موادغذایی در زمانهاي هخامنشی است از جمله مدارك موجود در مورد خنک 
هاي ، وجود آثاري نظیر زاغه هاي نگهداري پنیر در آذربایجان همچنین باد گیراماکن
ت صنایع اولین سردخانه صنعتی با اعتبار وزار. می باشدمرکزي ایران حواشی کویر 
. دشیلات شمال، ساخته شانزلی براي و معادن، به وسیله دولت روسیه، در بندر 
درسیستم نوع مبرد . ش نسبت داده می شود. ه1290تأسیس آن به حدود سال 
سرماسازي این واحد مخلوطی از آب و نمک می باشد
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:عوامل موثر در فساد مواد غذایی
میکروارگانیسم ها
آنزیم های طبیعی موجود در ماده غذایی
حشرات و انگل ها
دمای نامناسب
رطوبت نامناسب
نور
مدت زمان نگهداری
6
:راههای ورود میکروب ها به مواد غذایی
فلور طبیعی مواد غذایی خام
در طی فرآوری و جابجا شدن... تماس با انسان، تجهیزات 
به طور اتفاقی از طریق هوا، آب و خاک
آلودگی های متقاطع
7
بهشدهتولیدغذاییمواد%52حدوداستشدهماكشوردركهتحقیقاتیطی-
.شودمیزبالهبهتبدیلآنهافساددلیل
میموجبعرضهوتوزیع،تولیدوتهیه:مراحلدرغذاییموادبهداشترعایت-
.برسدهكنندمصرفدستبهبهداشتیبالایكیفیتباوسالمغذاییمادهتاشود
میودبوجمختلفمراحلدراحتیاطیبیاثربرغذاییمواددرآلودگیبیشتـرین-
ستهبغذاییموادازاستفادهوغذاییموادصحیحنگهداریاصولازاطلاعداشتن.آید
سالمغذاییموادازاستفادهبهغذاییموادبرچسبومشخصاتبهتوجهوشدهبندی
.كندمیكمك
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:عوامل موثر در بهداشت مواد غذایی
)ساختمان و ابزار کار(عوامل فیزیکی 
)عملی(عوامل کاربردی 
)بهداشت فردی و آموزش(عوامل فردی 
9
)ساختمان و ابزار کار(عوامل فیزیکی 
ین مکانی كه تهیه و آماده سازی مواد غذایی در آن صورت می گیرد باید برای هم
.منظور ساخته شده باشد
در محلی واقع شده باشد كه از هر گونه دود، گرد و غبار، بو و تجمع زباله دور 
.باشد
.دارای نور و تهویه مناسب باشد
.محیط كار باید تمیز بوده و نظافت آن به راحتی صورت پذیرد
از آنجا كه مواد غذایی خام می توانند به عنوان منبعی از عوامل بیماریزا عمل 
اسی كنند، باید ساختمان و ابزار و لوازم به گونه ای طراحی شوند كه هیچ گونه تم
.بین مواد غذایی خام و پخته ایجاد نشود
ن مواد غذایی باید از دیگر منابع آلودگی از قبیل خاک، حشرات، جوندگان در اما
.باشند
اید به تجهیزاتی كه برای پخت و همچنین سرد كردن مواد غذایی به كار می روند ب
.طور مرتب كنترل گردند
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)عملی(عوامل کاربردی 
دماهایازاجتنابغذایی،موادباكردنكاروتماسهنگامبهداشتیاصولرعایت
بردنبینازبرایمناسبدمایازاطمینانمیکروبی،رشدبرایمناسب
جابجایی،مختلفمراحلدرصحیحهایحرارتدرجهرعایتها،میکروارگانیسم
.باشندمیبرخوردارخاصیاهمیتازغذاییموادباكردنكاروتماس
: به عنوان مثال
گرادسانتیدرجه01زیردمایدرویخچالدربایدپذیرفسادغذاییمواد
.شوندنگهداری
سانتیدرجه07حداقلدمایبهآنهایقسمتتمامبایدغذاییموادپختندر
.برسدگراد
مواداستلازمباشد،میخاموپختهمحتویاتدارایغذایككهمواردیدر
.شوندسردمحتویاتسایربهشدناضافهازقبلپختهغذایی
خامغذاییموادازبایدپختهغذاییموادمتقاطع،آلودگیبروزازجلوگیریبرای
.شوندداشتهنگهجداكاملا
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)بهداشت فردی و آموزش(عوامل فردی 
نابراین ب. افرادی كه با مواد غذایی سر و كار دارند می توانند منبع عمده آلودگی باشند
رعایت بهداشت توسط این افراد بر اساس روش ها و دستورالعمل های مناسب 
.ضروری می باشد
.دست ها باید به طور مرتب با آب تمیز و صابون شسته شوند
اطلاع اگر فردی به بیماری خاصی مبتلا گردد باید موضوع را حتما به كارفرمای خود
.دهد
وشش اگر فردی در پوست خود خراش یا زخم عفونی داشته باشد باید آن محل را با پ
.مقاوم به آب ببندد
ل آموزش متصدیان مواد غذایی در خصوص مبانی بهداشت مواد غذایی و دستورالعم
.های مربوط به آن اهمیت خاصی دارد
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اصول و روش های نگهداری مواد غذایی
31
نوعنگرفتنظردرباكنندهفاسدوآلودهعواملازغذاییموادنگهداریوحفظبرای•
دتمطولوغذاییموادشیمیاییوفیزیکیخصوصیاتغذایی،مادهنوعآلودگی،
میركابهخاصیروشنوعهربرایتکنولوژیواقتصادیهایجنبهونگهداریزمان
.رود
هكحالیدرشود،میاستفادهروشیكازفقطغذاییموادازایپارهنگهداریبرای•
دیدبایدامارود،میكاربهنگهداریروشچندیادوغذاییموادازتعدادیبرای
.هستندچهغذاییموادنگهداریمختلفروشهایهایهدف
41
اهداف روشهای مختلف نگهداری
بردنبینازیاوكاملطوربهغذاییمواددرموجودمیکروبهایبردنبیناز
خطرناکبیماریزایمیکروبهای
حالتردمیکروبهاغذاییموادازبعضیدرزیرامیکروبها،تکثیرورشدازجلوگیری
مایندنمیتکثیرورشدبهشروعشدآمادهشرایطاینکهمحضبهوبودهفعالغیر
.شدعملاینمانعتوانمینگهداریروشهایازتعدادیوسیلهبهكه
51
روش های مختلف نگهداری 
حرارت دادن-1
سرما و انجماد-2
خشک کردن-3
مواد شیمیایی-4
غلیظ کردن-5
دود دادن-6
اشعه دادن-7
انبار و سیلو-8
تخمیر-9
61
:حرارت دادن-1
می توانیم ماده غذایی حرارت دیده را به ) درجه56بالاتراز ( به وسیله حرارت زیاد 
فعال در اثر حرارت غیرآنزیم ها و میکروبهامدت طولانی تری نگهداری كنیم، زیرا 
:متداولترین روش های حرارت دادن عبارتند از. شده و یا از بین می روند
: پاستوریزه کردن
56موجود در مواد غذایی در درجه حرارت میکروبهای بیماریزای از بین بردن 
.ثانیه02تا 51درجه به مدت 27و یا دقیقه 03درجه سانتی گراد به مدت 
:استریلیزه کردن
ذایی موجود در مواد غکلیه میکروبهای بیماریزا و غیر بیماریزای از بین بردن 
و بلافاصله موادچند ثانیه درجه سانتی گراد به مدت 531-051در درجه حرارت  
. سرد می شود تا كیفیت آن تغییر نکند) شیر (غذایی 
71
: سرما و انجماد-2
یکی از مهمترین روش هـای نگهداری مواد غذایی
غذاییمواددرآنزیمهاومیکروبهارشدازجلوگیری
رصفبالایدمایدرشود،مصرفروزچندمدتدراستقراركهغذاییموادازبعضی
.هاسبزیها،میوهمثلشودمــینگهداری
نمیروزچندازبیشیخچالدرمایدرراگوشتیمحصولاتسایروماهیوگوشت
تربیشسرمایوبرودتازبایدآنهاترطولانینگهداریبراینمود،نگهداریتوان
میقفمتورامیکروبهارشدانجماد.كردمنجمدبایدرامحصولاتیعنی.كرداستفاده
.كند
81
:روش خشک کردن-3
بههمكهاستروشیمدتطولانینگهداریمنظوربهغذاییموادكردنخشك
.گیردمیانجامصنعتیصورتبههموسنتیصورت
ریشیفرآوردهایازبعضیوشیرمیوه،سبزی،نگهداریبرایبیشترروشاین
.گرددمیاستفاده
. خشك كردن سنتی در هوای معمولی و نور خورشید استفاده می گردد
. در خشك كردن صنعتی از حرارت، جریان هوا و گاهی از خلاء استفاده می شود
برای خشك كردن مواد غذایی امروزه متناسب با هر محصول روش مناسبی وجود 
.دارد تا كاهش كیفیت در محصول به حداقل برسد
91
:استفاده از مواد شیمیایی-4
. میکروبها نسبت به اسید و بعضی مواد شیمیایی حساس هستند
یداسكردناضافهمانند.نموداضافهغذابهمستقیمصورتبهتوانمیرااسید
.گازدارهاینوشابهبهفسفریكاسیدیاسیتریك
ونزوئیكباسیدآن،پتاسیموسدیمنمکهایوسوربیكاسیدمانندشیمیاییمواد
جلوییاوكشندمیرامیکروبهایا...وسولفوروانیدریدآن،پتاسیموسدیمنمکهای
.گیرندمیراآنهارشد
02
:استفاده از غلیظ کردن -5
:روشهااین
آزادآبكاهش
میکروبهابردنبینازیاوكاهش
.استغذاییموادتغلیظروشدومرباوربتهیه
:تغلیظروشباربتهیهدر
ربصورتبهفرنگیگوجهنگهداریزمانافزایش-
).باشدمیگوجهوزنپنجمیكآمدهبدسترب(وزنوحجمكاهش-
لوسایونگهداریمحلفضایدرجوییصرفهخاطربهاقتصادیصرفهبهمقرون-
نقلوحمل
12
:دود دادن مواد غذایی -6
دود.كنندمینگهداریدادندودباراماهیوگوشتمانندغذاییموادازبعضی
اسیدویكاتیلالکلاستیك،اسیدفنل،فرمالدیید،مثلمحافظشیمیاییمواددارای
.آیدمیبدستچوبسوختنازكهاستسیتریك
مزقرگوشتهایفرآوردهانواعودریاییمحصولاتبعضیدرطعمایجادبرایامروزه
.شودمیاستفادهدیگرهایروشهمراهبهدادندوداز
22
:استفاده از اشعه -7
.برای نگهداری مواد غذایی استفاده می شود... از اشعه ماوراء بنفش و اشعه گاما و 
زیمهاآنفعالیتازجلوگیریومیکروبسلولساختمانتخریبباعثاشعه
.شودمی
متفاوتهابندیبستهوغذاییموادانواعدراستفادهمورداشعهشدتومقدار
.است
میاستفادهاشعهازغذاییموادنگهداریبرایكشور02ازبیشحاضرحـــالدر
.كنند
درسیلوگندموزمینیسیبنگهداریبرایتحقیقاتكهاستسالیچندماكشوردر
.استشدهشروعاشعهوسیلهبه
32
:استفاده از انبار و سیلو -8
ورتحرادرجهنظرازكنترلتحتسیلوهایوانبارهادرحبوباتوغلاتازبسیاری
دارایفنیومهندسیاصولنظرازبایدسیلوهاوانبارها.شوندمینگهداریرطوبت
بهنفوذابلقغیرمثلاً.نبینندآسیبیشدهنگهداریغذاییموادكهباشدمشخصاتی
.باشندحشراتوموش–رطوبت–نور–حرارت
:استفاده از تخمیر -9
گهدارینبرایمثلاًاست،استفادهقابلغذاییموادازبعضینگهداریبرایروشاین
كتیکیلاهایباكتریكمكبهكهباشدمیماستبهآنتبدیلروشهاازیکیشیر
.ودشمیانجامتخمیرعمــــلوسیلهبهنیزسرکهتهیه.شودمیانجامعملاین
42
شرایط نگهداری چند نمونه مواد غذایی در انبار
52
: نگهداری غذای کنسرو شده -1
: انبار نگهداری كنسروها باید
هایتا ًرطوبت بالا باعث زنگ زدگی و ایجاد منفذ در قوطی شده و ن(عاری از رطوبت 
.) باعث فساد محتویات آن می گردد
آندماینبودنبالا
62
: نگهداری روغن جامد ومایع-2
ی روغن یکی از مواد كالری زا برای انسان است كه برای تهیه غذاها از آن استفاده م
فمصرو فروش، توزیع، تولیدشود و چون فساد پذیر است، لازم است در مراحل 
. آن اصول بهداشتی كاملاً رعایت شود 
: در هنگام مصرف روغن باید به نکات زیر توجه نمود 
ونورازدوربایدواستاهمیتحائزبسیارهامغازهدرروغننگهداریمحل
مایعهایروغندرچربهایاسیدبودناشباعغیردلیلبه.شودنگهداریحرارت
گهدارینصورتدروبودهجامدروغنازبیشترمایعروغندراكسیژنباتركیبیمیل
صخصوبههاروغنبنابراین.شودمیتندطمعشانسریعترنامناسبشرایطدر
.گردندنگهداریخنکوخشکمحلیدربایدمایعهایروغن
72
. ظاهر قوطی روغن باید سالم و بی عیب باشد
)  خانوار یا غذاخوری ها . ( اندازه قوطی یا وزن باید با مصرف تناسب داشته باشد
. اطلاعات لازم بهداشتی بر روی بسته روغن ثبت شده باشد
82
: نگهداری غلات و حبوبات -3
تهویه کردن انبار. و حرارت تولید می كنند2ocچون غلات تنفس می كند رطوبت، 
بسیار ضروری است، زیرا با افزایش حرارت انبار، خروج حرارت و رطوبت برای 
گی و رطوبت تولید شده و حرارت هر دو موجبات كپك زد. تنفس شدت پیدا می كند
یری كیسه ها باید طوری چیده شوند كه هم از ریزش آن جلوگ. رشد آفات می گردند
. شود و هم هوا از لابلای آن عبور نماید
92
:نگهداری برنج-4
ه برنج را بايد دور از آفتاب و رطوبت و در محلي تميز و عاري از حشرات و موش و در كيس
01براي نگهداري برنج براي مدت طولاني بايستي به هر. هاي نايلوني نگهداري نمود
. گرم نمك اضافه كرد051كيلوگرم برنج حدود 
03
:نگهداری سس مایونز-5
.پایین این فرآورده زنده بمانندHpتعداد كمی از میکروارگانیسم ها می توانند در 
رض تشکیل شده اند بیشتر در معچربی سس مایونز و فرآورده هایی كه عمدتاً از 
. فساد شیمیایی قرار می گیرند تا فساد میکروبی
ه در مورد ، اكسیداسیون یا تركیبی از این دو مهمترین فسادهایی هستند كزهیدرولی
. دنو طعم نامطلوب تولید می كنمواد غذایی چرب رخ می دهند
ز اكسیداسیون چربی ها و روغن ها را كاتالی... ، گرما، رطوبت و )VUاشعه (فلزات، نور 
:، بنابراین باید دور ازمی كنند
نور
حرارت
رطوبت
13
:نگهداری نمک-6
قرار رطوبتو یا نور خورشید نمك های ید دار نباید به مدت طولانی در معرض 
.گیرند چرا كه ید خود را از دست می دهند
: نگهداری قند و فرآورده های قنادی-7
ود فرآورده های قنادی و قند كه منشا آن شکر است مثل آبنبات ، مربا ، نبات و خ
.نگهداری شوندعاری ازگردو خاك و خشکشکر باید در محلی 
23
هشرایط نگهداری چند نمونه مواد غذایی در سردخان
33
:نگهداری مواد غذایی در سردخانه
درجه پایین صفر و بالای صفر سردخانه ها را از نظر درجه حرارت به دو قسمت 
. بندی می كنند
ندارند در سردخانه بالای صفر محصولاتی نگهداری می شوند كه نیاز به منجمد كردن
. پنیر، تخم مرغ، میوهو یا انجماد كردن برای آنها ضرر دارد مثل انواع 
. گوشتهادر سردخانه زیر صفر مواد غذایی منجمد نگهداری می شود مثل انواع 
43
نگهداری مواد غذایی در سردخانه های بالای صفر–الف 
: تخم مرغ
. يردتخم مرغ از مواد غذايي با ارزش است و به همين دليل در گروه غذايي گوشت قرار مي گ
درجه برسد، تخم مرغ منجمد شده -2بهترين درجه حرارت نگهداري صفر مي باشد و اگر به 
. و پوسته آن مي تركد
53
: برای نگهداری تخم مرغ باید موارد زیر رعایت شود
یز چون نگهداری آن مشکل خواهد بود و ن. سطح تخم مرغ ها نباید كثیف باشد-1
. باعث آلودگی محیط سردخانه خواهد شد
. شانه ها و كارتن های تخم مرغ باید تمیز باشند-2
عت پیدا زیرا فساد میکروبی و شیمیایی آن سر. تخم مرغ ها نباید شکسته باشد-3
. می كند
در صورت امکان پس از مدت دو ماه نگهداری، كارتن های تخم مرغ را باید سرو -4
خم مرغ به تجربه ثابت شده است كه این عمل باعث افزایش مدت ماندگاری ت. ته كرد
. می شود 
ی به دلیل جذب بوی سایر مواد غذایی به وسیله تخم مرغ باید آنرا از مواد غذای-5
.  دیگر جدا نگه داشت
63
:پنیر
راخ زیرا با سو. درحمل و نقل باید دقت نمود كه حلب ها و یا بسته ها سوراخ نشود
درجه سانتی می 4تا 2درجه حرارت نگهداری پنیر . شدن سریعاً فاسد می گردند
درجه سانتی گراد مدت 2در . درجه باعث فساد آن می شود8باشد و دمای بالای 
ه البته مدت زمان نگهداری پنیرهای مختلف ب. نگهداری پنیر یك سال می باشد
.تناسب نوع پنیر و جنس بسته بندی متفاوت است
:شیر و ماست و کشک
.  روز از زمان تولید می توان نگهداری نمود4تا 3شیر پاستوریزه را در دمای یخچال
. ماه قابلیت نگهداری می باشد6شیر استریلیزه در صورت بسته بندی مناسب تا 
دمای معمولی خیلی خطرناک. ماست و كشك را در دمای یخچال باید نگهداری كرد
.است
73
: گوشت تازه
.كردنگهداریتوانمیهفتهیكمدتبهسانتیگراددرجه0-2دمایدر
: گوشت مرغ
ی در گوشت مرغ بافت نرمتری نسبت به گوشت قرمز دارد و رعایت نکات بهداشت
هنگام تخلیه احشاء و  امعاء و شستن لاشه، حمل و نقل و محیط نگهداری الزامی
. روز می توان نگهداری نمود5-7درجه به مدت 0-2مرغ را در دمای . است
: ماهی
ه سایر بنابراین نگهداری آن نسبت ب. گوشت ماهی بافت نرمتری نسبت به مرغ دارد
مل و ح(رعایت نکات بهداشتی در زمان صید ، پس از صید . گوشتها مشکل تر است
در. ماهی تازه حداكثر تا دو روز قابل نگهداری است. ضروری است) نقل و نگهداری
به علت اینکه سریع . روز می توان نگهداری كرد4الی 2صفر درجه سانتی گراد 
. می باشدانجماد الفساد می باشد بهترین روش نگهداری
83
نگهداری مواد غذایی در سردخانه زیر صفر-ب
: کره
درجه تا یك ماه قابلیت + 4درجه سانتی گراد تا یك سال و در دمای -81كره در 
و در دمای معمولی خیلی زود اكسیده شده و طعم تند پیدا می كند. نگهداری دارد
.تبه دلیل جذب بوی مواد بو دار باید آن را از سایر مواد جدا نگه داش. فاسد می شود
: گوشت منجمد
گوشت منجمد متناسب با درجه حرارت نگهداری برای مدت های مختلفی قابل 
سال و در دمای 5/1درجه به مدت یك الی -02تا -81در دمای . نگهداری می باشد
هرگز دمای سردخانه نباید از . ماه قابل استفاده می باشد6درجه برای مدت -21
نیاً بر درجه سانتی گراد بالاتر بیاید زیرا اولاً احتمال رشد كپك ها وجود دارد، ثا-21
مان رفع اثر رشد كریستالهای یخ آسیب وارده به بافت گوشت بیشتر می شود و در ز
.انجماد چکه كردن خونابه گوشت بیشتر می شود
93
: بهداشت گوشت
بویوكششقابلخاص،درخشندگیباطبیعیقرمزرنگدارایسالمگوشت
عیندریولبودهانسانبرایپروتئینیمنبعبهترینگوشت.استخودبهمخصوص
قتدوبهداشتینظارتوباشدوآلودهفاسداگرگوشت.شودمیفاسدسریعحال
اقساموانواعتواندمینگیردصورتآنرویبرهاكشتارگاهدربخصوصلازم
...وكدوگاوی،كرمطاعونزخم،سیاهسل،مانندنمایدمنتقلانسانبهرابیماریها
04
: عوامل آلوده کننده گوشت
خود دام به بیماریهایی مانند سل، سیاه زخم، تب مالت، انگل و: منشا داخلی-1
انات كیست هیداتیك مبتلا می شود كه با مصرف گوشت و یا شیر این نوع حیو
. بیماری به انسان سرایت می كند
ل، عواملی مانند كشتارگاه، نحوه كشتار، وسایل ذبح و حمل ونق: منشا خارجی-2
وه شخص قصاب، شرایط توزیع گوشت، نحوه نگهداری گوشت در مغازه و منازل، نح
. می توانند در آلودگی گوشت موثر باشند... پخت و مصرف آن و 
14
:بهداشت میوه ها و سبزی ها
ا و میوه ه. مواد گیاهی به طور كلی قسمتی از مواد غذایی انسان را تشکیل می دهد
سبزی ها دارای مقدار زیادی مواد مغذی از جمله ویتامین ها، كربوهیدرات ها 
. بوده كه در تغذیه بسیار موثراست) خصوصا ًسلولز (
یا سبزیجاتی كه به صورت خام مصرف می شوند، ممکن است آلوده به تخم انگل
. میکروبهای بیماریزا باشند كه بایستی خوب شستشو و ضد عفونی شوند
میوه ها وسبزی ها به علت مصرف كودهای انسانی در كشاورزی آلوده می شوند، 
. شودبنابراین مصرف آن بدون ضدعفونی كردن باعث سرایت بیماری به انسان می
24
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